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椒果不同成熟度采收对产量和商品性的影响

杨 　 红，姜 　 虹，涂 祥 敏，赖 　 卫，詹 永 发，刘 崇 政
（贵州省辣椒研究所，贵州 遵义５６３００６）

　　摘　要：以“遵椒１号”和“黄杨小米椒”的绛红果、橘红果、红熟果和过熟果为试材，调查不同
成熟度椒果采摘处理及不同天气和采摘时间对辣椒产量构成因子、干椒产量及干椒内外品质的
影响。结果表明：椒果采摘成熟度以红熟果为最佳，辣椒果采收天气以晴天上午和下午及阴天全
天为最佳时间。
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　　辣椒是贵州主要农作物之一，也是贵州种植面积最
大、最具地方特色的单一蔬菜作物。２０１０年贵州全省辣
椒种植面积达到了２２．７万ｈｍ２，其中地方特色的干辣椒
种植面积２０．７万ｈｍ２。随着农业产业结构调整，贵州辣
椒种植面积逐年扩大，对农民收入的贡献率也在逐年上
升，辣椒已成为贵州农民增收的优选农作物之一［１－２］。
但由于贵州对辣椒品种与栽培技术的系统研究起步较

迟，椒果采摘与干制技术落后，导致质量不稳、品质下
降，一定程度影响和制约了贵州辣椒产业的深化发
展［２］。为此，进行了椒果不同成熟度采收对产量和商品
性的影响，以期为贵州省辣椒产业发展提供依据。

１　材料与方法
１．１　试验材料
试验全部分析调查的辣椒品种为“遵椒１号”（锥

形椒），品质分析增加的指型椒为“黄杨小米椒”，均由
贵州省辣椒研究所品种资源库提供。
１．２　试验方法
试验设绛红果（椒果采收时红中带紫，２／３为紫色的

果实）、橘红果（椒果采收时果实３／４变红，只有近果蒂处
１／４有橘红色）、红熟果（指辣椒果实表面全部转变成红

色，果肉厚而坚硬）、过熟果（辣椒采摘过迟的椒果，在植
株上就已经失水变软）等４种不同成熟度椒果采摘处
理，每处理设３个重复小区，每小区面积１０ｍ２，株行距
６０ｃｍ×３０ｃｍ，双株栽植，椒果成熟度达到处理要求后在
晴天上午采摘，同等条件下人工加温排湿干制。调查不
同采摘处理对辣椒产量构成因子、产量、椒干外观品质
及内在品质的影响。同时在生产示范园区分晴、阴、雨３
种不同气候条件的上午采摘红熟果人工干制，调查不同
天气采摘对椒果外观商品性的影响。

２　结果与分析
２．１　椒果不同成熟度采摘对产量的影响
由表１可看出，绛红果、橘红果、红熟果３种不同成

熟度的辣椒果实采摘，其单株挂果数、单果鲜重、单果干
重、椒干果肉厚、分叉层数、６６７ｍ２的辣椒干产量均无明
显差异。采收过迟时，单株挂果数、单果鲜重以及辣椒
干产量与提前采摘和及时采摘均呈显著差异。因此，辣
椒红熟后不及时采收，辣椒植株就会停止生长，不利于
再抽枝、开花，这必然会降低辣椒挂果数。同时在植株
上过熟的椒果还会因感染细菌造成腐烂而导致病害的

发生和流行，严重影响辣椒干的产量和品质。
　　表１ 椒果不同成熟度采摘的产量及产量构成因素值

处理 单株挂果数／个 单果鲜重／ｇ 单干重／ｇ 椒干果肉厚／ｃｍ 分叉层数／层 ６６７ｍ２椒干产量／ｋｇ

绛红果 ５０．６７ａＡ　 ７．２０ａＡ　 ２．０１ａＡ　 ０．０２２ａＡ　 １２．６７ａＡ　 ２９４．７０ａＡ
橘红果 ５０．３３ａＡ　 ７．２５ａＡ　 ２．０４ａＡ　 ０．０２３ａＡ　 １２．３３ａＡ　 ２９４．５０ａＡ
红熟果 ５０．００ａＡ　 ７．３０ａＡ　 ２．０４ａＡ　 ０．０２３ａＡ　 １２．３３ａＡ　 ２９４．４６ａＡ
过熟果 ４０．００ｂＢ　 ６．３５ｂＢ　 ２．０２ａＡ　 ０．０２２ａＡ　 ９．３３ａＡ　 ２０４．１３ｂＢ

２．２　椒果不同成熟度采摘对椒干外观品质的影响 从表２可看出，鲜椒感菌率以过熟果最高为
２０．４３％，以绛红果、橘红果、红熟果最低，分别为
１．０１％、１．０９％和１．１８％。椒干花黄壳率以降红果最
高为１３．２７％，其次为橘红果，再次为过熟果。辣椒干
白壳率以过熟果最高为２．１４％。辣椒干的颜色以红熟
果最佳，其次依次为过熟果、橘红果、绛红果。辣椒干
光泽度以红熟果最好，亮度以红熟果和过熟果最佳，光
泽度和亮度以绛红果和橘红果最差。商品性最好为红
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熟果。试验结果说明，田间生长的辣椒的成熟度往往
不均匀一致，因此，采摘时要精确地掌握椒果的成熟
度，分次采收，并尽量减少机械损伤。同时在辣椒果实
干制前，应将未成熟的果实选出，绛红果堆成３０ｃｍ左

右厚度后熟３～４ｄ、橘红果堆成３０ｃｍ左右厚度后熟
１～２ｄ，经后熟后果面全部转红后再装盘干制，能增加
成品率。

　　表２ 椒果不同成熟度采摘对椒干外观品质的影响

处理 鲜椒感菌率／％ 白壳率／％ 花黄壳率／％ 椒干颜色 透明度 光泽度 亮度 商品性

绛红果 １．０１　 １．１５　 １３．２７
暗红色中带黄色，
部分带绿色

半透明 差 一般 差

橘红果 １．０９　 １．０２　 ７．３６
暗红色中带黄

或白色
半透明 一般 一般 差

红熟果 １．１８　 ０　 ０ 红色 透明 好 油亮 好

过熟果 ２０．４３　 ２．１４　 ５．８１ 黑红色 透明 较好 油亮 较好

２．３　不同成熟度采摘对椒干内在品质的影响
由表３可知，随着辣椒果实成熟度的增加，水溶性

总糖、还原糖的含量逐渐升高；粗蛋白和粗脂肪的含量
变化规律有随辣椒果成熟度提高而升高后又降低的趋

势。锥形的“遵椒１号”辣椒的粗蛋白含量高低依次为
橘红果＞红熟果＞绛红果＞过熟果，粗脂肪含量高低

依次为绛红果＞红熟果＞过熟果＞橘红果；指型“黄杨
小米椒”的粗蛋白含量高低依次为红熟果＞橘红果＞
绛红果＞过熟果，粗脂肪含量高低依次为过熟果＞红
熟果＞绛红果＞橘红果。从该试验２个不同类型的辣
椒品种在不同成熟度辣椒果采摘处理后干制成绩综合

分析，红熟果采摘处理的椒干内在品质综合表现最好。
　　表３ 不同成熟度采摘对椒干内在品质的影响

品种 处理 水溶性总糖／％ 还原糖／％ 粗蛋白／％ 粗脂肪／％

“遵椒１号” 绛红果 １０．２１　 ９．６５　 １４．２９　 １５．２４
橘红果 １０．８３　 １０．２１　 １４．５０　 １１．１９
红熟果 １２．０９　 １１．１７　 １４．４８　 １４．９２
过熟果 １２．１１　 １１．４２　 １３．４５　 １３．０３

“黄杨小米椒” 绛红果 １６．６５　 １６．４４　 １２．５４　 １２．０１
橘红果 １９．４３　 １８．６３　 １２．６１　 １１．４０
红熟果 １９．４８　 １８．２９　 １２．９２　 １２．３０
过熟果 １９．８０　 １９．５２　 １２．３５　 １２．３３

２．４　不同天气和采摘时间对椒干外观品质的影响
由表４可看出，采摘时间以晴天的上午和下午及

阴天全天为最佳采摘时间。这些时间段内采摘的椒果
干制后椒干的花黄壳率最低，晴天的上午、下午和阴天
采摘的辣椒干制后花黄壳率分别为２．０５％、１．０８％和
１．９３％，以雨天的花壳率最高为８．７０％。因此，辣椒应

在一天当中的早、晚、无露水又凉爽时采摘为宜，避开
烈日和雨天采摘，采后切忌在田间暴晒。采摘时需要
用轻便的篮子和筐，避免摔、压、碰撞以及扭摘用力造
成果体牵动而受伤。果实采摘时应握住果梗采摘，防
止果肉和胎座受伤。

　　表４ 不同天气和采摘时间对椒干外观品质的影响

处理 鲜椒感菌率／％ 花黄壳率／％ 椒干颜色 透明度 光泽度 亮度 商品性

上午 ２．６７　 ２．０５ 暗红 半透明 好 油亮 好

中午 ５．３３　 ６．６１ 暗红 半透明 较好 油亮 较好

下午 １．１４　 １．０８ 鲜红 透明 好 油亮 好

晴天 ２．８９　 １．１７ 鲜红 透明 好 油亮 好

雨天 ７．８３　 ８．７０ 黑红 半透明 一般 一般 较好

阴天 ２．１２　 １．９３ 鲜红 透明 好 油亮 好

　　注：表中上午、中午、下午处理均是指晴天。

３　小结
辣椒果实成熟后（即果面全部变红、果硬实）及时

采收干制时，其辣椒干产量最高、品质最优。花黄壳率
降至最低，辣椒干鲜艳光洁、透明，商品性好，内外品质
均佳。若辣椒红熟后不及时采收，辣椒植株就会停止
生长，不利于再抽枝、开花，单株挂果数、单果鲜重以及
辣椒干产量均显著下降，同时在植株上过熟的椒果还
会易感染细菌造成腐烂而导致病害的发生和流行，严
重影响辣椒干的品质。
辣椒果采收时天气以晴天上午和下午及阴天全天

为最佳采摘时间。此时鲜椒感菌率和花黄壳率最低，

辣椒干制后商品性好，果实采摘时应握住果柄采摘，防
止果肉和胎座受伤。
贵州辣椒常以阴干和日晒常规干燥法为主，但在

贵州辣椒收获季节，常遇低温阴雨多湿天气，此２种方
法易使辣椒干的品质差，花黄壳多、污染大、处理量小。
而用科学的人工烘干技术干制辣椒，辣椒白壳率和花
黄壳率大大降低，辣椒品质好，经济效益高。
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腐植酸液肥对油麦菜和生菜产量及品质的影响
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　　摘　要：以油麦菜和生菜为试材，采用随机区组田间试验，在施用等量基肥情况下，研究追施
腐植酸液肥对油麦菜和生菜产量及品质的影响。结果表明：与复合肥追肥相比，腐植酸液肥处理
的油麦菜和生菜产量分别增加４．０％和６．４％，油麦菜的水溶性氨基酸、可溶性糖和可溶性蛋白质
的含量分别提高４４．５８％、１４．０３％和９．２７％，硝酸盐含量降低８．３６％；生菜的水溶性氨基酸、可溶
性糖和可溶性蛋白质的含量分别提高１７．３６％、１１．０４％和１８．８１％，硝酸盐含量降低６．８９％。表
明追施腐植酸液肥具有增产效果，并能有效改善油麦菜和生菜品质。
关键词：腐植酸液肥；油麦菜；生菜；产量；品质
中图分类号：Ｓ　１４７．２　文献标识码：Ａ　文章编号：１００１－０００９（２０１１）２０－００３５－０３

　　油麦菜和生菜原产地在欧洲地中海沿岸，叶茎鲜
嫩清脆，味清香略带苦味。随着我国大面积的推广种
植，油麦菜和生菜也越来越受到我国人们的喜爱。油
麦菜和生菜属于叶菜类蔬菜，而目前叶菜类硝酸盐含
量普遍偏高。硝酸盐对人体健康危害和生态环境污染
日渐受到人们普遍关注［１］，人体摄入的硝酸盐有
８１．２％来自蔬菜［２－３］，造成蔬菜硝酸盐累积的一个重要
因素是氮肥的不合理施用。油麦菜和生菜种植以高投
入、高产出、高复种指数为重要特征，其中化肥特别是
氮肥的大量使用，对油麦菜和生菜增产做出了重大贡

献，但也引起了一系列严重问题，如土壤养分不平衡，
土壤质量下降，油麦菜和生菜硝酸盐含量偏高、品质下
降等，严重影响农业可持续发展，因此如何提高油麦菜
和生菜的产量和品质是蔬菜安全生产施肥的主要目

的。腐植酸液肥作为一种新型特色的腐植酸类肥料，
已经得到迅速推广和应用，截至２０１０年３月中旬，全
国先后有４３９家肥料企业５９８个产品登记注册［４］。腐
植酸液肥先后在水稻［５］、大白菜和番茄［６］、黄瓜［７］、辣
椒［８］、西瓜［９］等作物上施用，能提高作物根系的生理机
能，促进作物的生长发育，增强光合作用，对提高农作
物产量和农产品质量具有明显的效果［１０－１１］。腐植酸液
肥对油麦菜、生菜的产量和品质影响的研究报道较为
少见，现通过田间试验，在施等量氮肥的条件下，分别
以腐植酸液肥和复合肥对油麦菜和生菜进行追肥，研
究腐植酸液肥对油麦菜和生菜的增产提质的作用，为
腐植酸液肥的推广使用提供科学依据，也为油麦菜和
生菜的增产提质开拓新的思路
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